







































































































































































1 - Zamijesite tijesto od 4 dcl 6 
brašna, 3 žlice šećera, omota 
vanilin-šećera, 1/2 paketića 
praška za pecivo, 10 dkg ma¬ 
slaca ili margarina, 1 jaja i 2 
žlice vode. 

2 - Razvaljajte tijesto u kva¬ 
drat otprilike 40x40 cm, pa 
narežite na manje kvadrate 
otprilike 10 x 10 cm. Operite 

2 — 3 dcl borovnica, osušite i 
stavite na kvadrate. 

3 - Pošećerite borovnice 
prema ukusu, pospite ih s ma¬ 
lo mrvica (da upiju sok). Pre¬ 
mažite krajeve kvadrata jaje¬ 
tom, presa vi jte tijesto u trokut 
i dobro zalijepite jastučiće. 

4 — Tučenim jajetom uz po- 
1 moć peruške premažite svaki 

jastučić. 

5 — Pospite odozgo šećerom 
i grubo narezanim bademi¬ 
ma. 

6 — Stavite u prethodno za¬ 
grijanu pećnicu » pecite dva¬ 
desetak minuta na 200°. 
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ime: 


STc? 


/ a? m o i š lćido leđći od uq M/ije , 

i Sfyj/ •••:■ cU .. 

a 


I/U 


l:M&. 


đnfcd'CL. ( 


/ o/>? cT s /o đo/pcte, VQ// ‘ 

dttdteisa S/gSta 


cQ O 


CP/ 


C >Ll 


đ^.ir/de. dd?M?c?dts 



^UQgm f UM/m 


se t? qacač*.ci 

Odnosio t 

McjđtMaiM 
(5 ok o/qcPe*. 
iBffiMIlEI 


^Č<d' 1 /e £ <7 c/iPki? 


/ 


i 


Ci 


e 




k&jqc{ci/c‘. 


'/Ml 

mg. 


30c/£<£) brgŠoci ik/dtef rn^fpgrtns idk^ Šed-eiiz 
Z £ lice U$do&} vrhnja \ $Zamqncq ( .(.đ. preoteovp&jVv 



.. f .. toiaetnć(onebe) J > 

lo ^vd-e no^ ftjesfo} x ktesite -jdzMkim bqdem/Mq / 
sve trmifl pdnC/c i { pec,j/'CC{ $Mtlf(3ik}M oeJđGSČ 
\°di*M mt ££ ftmje.i fteusj' 




















































































































































Lfzncrho b/tsdo sa getmo/r) 

ciko, brotšfid- koLi 

l otet vode j ( u,e , 

Umije S/' f) jtsfo , ( d t " L ' 

mz valjaj no. /c-ni , Ctao, oj ore 

fhM rcjq y-,'n ? jddis / tij^ dzj y , 

// k _ er <ecf org/m^ 

J l rq ktjb 
otlla se.de r a 

J !>Lon^ : n>qreze/ni h Offtho_ 

4 U'fteun 

4 ftetraftedv- 

/j prufr'c v<Qtii hj'e 
S\/e Sf drž)' sunc u { qb' t rte4a*, 

ko (Jzfftci 'Z.a-b'ioi se. oef^edi 

n Qhj4u kote / &joreiut\ 






liko/ako fa'ft 

’f^S 

ol J c/2 Ć? (4? 

^ ^ nn(x 

predmet: 

!^Z _ t 

0O& 


Wn s k f' ocotk r /i ' i 4M 

i ' 


Oi 


Oć 




U/t/^ 


ki 



'Hi? 


mne 


££>( m ^M &o L s Mađn 


vodom i( U€>i(/{ šrn 

malo temu ~ 


fM O 



4' 


*^7 4?Jd4 u/k$ 


m u 


%y 

j 


o 


4> 



JU 


p 

]Q: 



0( 


: V 


om, 


/ 


/ 


nm te 
Memla 






je 



~7 
, <- 
a 


0 



v. 


Vi 


;s?cr m o r> Q t kp' 


£ 


VojoVr) 


/■/. 



L C ' . 


/ r 


) 


£> 


^ H 


IHA . 

Wa we oto 


c 


"Žfc 


P'dVd'A 


■k a 
































































































































/ omu one/ £m/ 7 $c 


// olfcoi bn\s>n<z 
4 h, tt J>H fra, 

9~ ^ Sid&tnGi, 

ftf 0. /■*? .pS'ilJfctDi. Z& 

/ M r rnj'i $(// o/obrz> / zrn jc bbj\' , ' 
2^vt A k, frcrfvu . Gote 
notmo^-zsi ■ bctmez .o L e}Q 

eC( f e Porrtttt^icoj jojb 
^t^ftdvioU thu'u- ■" 








Ledene n&de. 


datum: 


predmet: 


ime: 


2! 











jock. 

Cl * 15 /? 

<iZfC 

7 r 






irra 

švaJC^Ze. / 


/7J//'?!' 

C 

rć 

Xha j 


#.' z Uč i 

PH 


CL 


d- 


7 

, r .o|.. 

yh'/&57d. 






I/■<?/// 


/f 




\ zqdrđ Mtri) dtif lc sdc{ ljh( J>qm& fa0ć? 

\.đ. 


V/'CCL,{&igdčrčL /../Z/V, 

Cd]&lšC?e ';&&. \ \. iv -z^r 




/< 

oJuz}/o ) 

mfi/cuvi 


(2 

-7 

[ara ncvrio. 

J/iC. cf Cc t 

..., 

Z 5 /^ / 2 

' / > : .:•• 


<o<Ž V- &C C£ 



\^ A ; 'v /V,,-, 

1/7 *#£ 


7 





(ZMl\ 


w> 



































































































































































/M l Ojrepm 

mp/o / frr/un cvorj o><oJem / 

m<qto 5en*p£i < 

ZtcfonjCi $€ mićSP^'U' / c/o>Jqm 
ze (/r/o mq/o uf/a / 

po ma/o ooiUi7U0p 
doZ /oo poemo zatff$nfotn/> 

/ii /> } fi /) /o c/n <% 


To/a po omnu n/n n/cianoi f nr/jo 
f4'b/rpUc /x/e. T^empe/nZu're &qo/ a//o, 

2xi //ćLkp šsr)j'e%e.( 

iLr 1 ^ r^p/rj pc^<]ĆfZinOli<Q<b('j 0C[ fcuA\ "fv&fcL* 

2 fZtcfpnfk ci 




Madžafs>i/ć\ p 

/M: 

2)0 dU g bro st 
4C > ! *fro4v 

^^dmet: 

7? e: 





Jć€>i ftlklr 

,., , i..-fi.cL vrh no'ZAs _ 

Ma dini h'Msm. /peć; i u 4- a/ie/CL 

'ehu U ' 

~ J, 


V(r><x fđ>rn 
(cl t 


hOeJhrf s e d^e rei 
5-e Šeđer ne 


&■ 


\2Kmm i. beO/prtći j hq zee?u 


?f 


mlifekcb /' 


se\ć f ee 






S/pqh\ 

enppesćff) 


SQsir 


mk< 


/& 


W 


LJ, 


b) 


mošči ere/zpusr?n \ \'\ \ 
,..Šr(QMR c/q Oriđšttm,.:. , 

U ohlađenu masu Ume 


puhrci pb(pićcfo / 


> 
































































































































































































Mczcf &Wi ct (Si p 6 h Ghr r( t Hvul 

--- ' M ICC^ bTkfr'’) 


2 pune- z7/be meda. 
iG dl/cj s edera, 

4 a'feM f'opci 


(pO dkoj b/asna. 


b ilp_Qf boJo<£ 


4 z/t ca, e/fzeZPL 

. 4 z/rćrca sec/e 

(fhOito k //>; Četei) 

7 ije^fo šrtojf 2 sortom 
'ni€šeeJ ocf_ ćro/?a^ 

ZO dILoj s>ex2e<rci 

p~<0 Jf~ Mdšfo / // Q J" e/UcJf fYlQ/.QO(0'tlQ 

bio 4h Ofohcz / 

G jarci- 

'ho olhp hra š n<z 
jpra s~icdc za jaecsvo 

3-7 27^^ mhjt&ci 

JOS Jg dbcj Sedefa 

2 ) ft bra čobo fao/e 

3 žUoe niltjdf cz 

2- O/— fL eh/'Oea, 

Z> •— &- orah cz ^7 c?s j^u cjk 


Bolji v 











datum: 


predmet: 


ime: 


/ 


Sč ŽjCtPi^fi 


fr 

os 


đvCtop 

ž$$pbp 

Spfpvjio ^dv i 



iypob n o P kup kp i: 


čvtpfpđu 


t? 


7<ri 


đe 


r 


e 

v đćWr 1& 



r e .t""'; 





cVo 


£ 


f 


Pt 


ppj & 


Q/x?ha. 


m s 




otu 


% 




S 


/p£e- 


m 




7 ou 










































































































































































































































































Mod/iGL otmhnfCtacL 


O olU a om h ćc. _ 
fftt/'€\/ef?/ h~ profil 

7mrTrtz7rn l. -&* 


predmet: 


Vr/ 4 SQ^ 


vr^rrmčV 

‘/M&M 




ruma, , qrp/rmča/ 



\Sr \*p r fttiirco dtf \m®s¥) 


- 3e^‘ 


/ 


/ ]ž <a mct ni 



e h "Cer Oj e rm 
_ / bra sh čc / 


ma/e 


se&em-o// 

SžiSij 3.dk.Q.b . rad// datuo// 

hdesJm » /v ’ ' ' 

Oa vn Oi h s - f s 

a od , * na h/a 


/c 


t 


/Vl 


V? 4 


«• f : 

Sr/u 


u ju 


ne 

EJ" 


Se 


VJ 


!t>e 


rr 
eie. 
































































































SLAWE 

Kifle ' 


datum: 2S.1. 2(900* 
-OBE^CEK/je sV- pave /3 

predmet: 


ime: 


\ 4 Glatkog br/)šw/i 
tlALC domaćeg 

1 ŽLlciCh Š£Ć£R/ 5 (ili nlH) 
3 2L1CG g| ILI Q D a) PUTRA 


MLIJEKO 


$v| Mftiltiif 

rcdčjttiG' na 'vtincc 



H pr* sa žutarj 

jfžšiffik t pc^pa^f Sa 

kl'VnO'V'^, S€2Cu^,0VI| 






































f i t/i rt/ Kiam cd, sirotimjsm p osL/ isnc/ i 



' pita 

datum! S. 2- 1000- 


HASLANiCA 

SV. AC? At A 

predmet: 

ime: 


sastojci -jj 

BRAŠNO, M/1 ST Sol voda 

J .: r • • • 7- • • ; ? 


TiklEšro R/i2v/iw/m v^lokoh m 
VRLO TANKE LISTOVE. $L02lT| IH 

jedan m dru&i u: ok mu) tavo. 


$V M i L!ST SE POUOE, TEHNIKOM ; . 

KAP PC jfff PO HOĆU VRsK/) ŽtilCE 

1®; C£ (jflOćl U SifiSIffifl 1 

(ili IUE2ALUEPE, 

Hoiii SE POSIPATI PŠENIČNIM B jf$4 
lOJRU2l\jiH BRAŠNOM. SL02ENUH 
fffd ISPEĆI U fEĆMIđl. KPEČtN'U 
PITU POPARITI VRELOH VODOM, OST/V/TI 
DA halo cDs Te ^ i- i p otc u posl ulftk- 







































































































: Orosi QLoG>odk<s> 

^ m n Hi n seder 

jbopcjrr$€ \jruedw 
h'idco omcJo, zr doo/a 
So -€zr<i, ,po zePi'i ft>Zii/)Q 
4 <JV)n'e><j> oq/ bjt/Gtuj'oJbiCis 
’fv.'U te K'°\k> i' 



C 


Lo 1 3 





/4šH^ 

ćfc?/? iod CL- 

datum: 


Z ZU m Qiqjk_CU 

predmet: 


q#77TrfWTTsr 

L t , - 

< 

y £^C<? Se-CG/ust 



fc> 


/ 


cul lav'Ci^nct, 


’M- W A s be> 


1-0 12&4A/U 

tvt 

S>5 • ^■'i.. 


3 


• V- 


LcL 


c<jT— 

M l JfcO 

ovv -Km 
pOVVt\^oo4^ 

A®# 

i ti’ f V JL , 




/0t lalCudi^ 

T/ ŽLcL 




0%C 


i4t. 


U pfctoi oh^č> & 


/VV'v^i&'V vf tP^Cv H/la^ 


P 




/J ^A^UaU^U 





t&tiL 















































































































































OSUC <prif^rPrtlfen koo beakaicir , 1 

£<C{ 3 c£c^ J oehd od oko dOcUctp/ 

Cš'/t'd QS skuhCt u neslanoj t/ocfi/ pQt 
mtnuda dok se vcdet £arrutti /pedM/e 
sntci'sccti po ribi * Vcc fu sacdv<3/ ! 

Skuha se k s f-fC ^redoji/h kru/y?p>/rtt 
Cijelih , Ocju/i sa/ oareŽG k-oo sqiah.i. 

Ue\ U l/U preffžl G/dic nore&?r?) luJc. tz// 
n e def đe spo li ne po da/na/o podćrd \ 
Uci-hc eda v i krun?ph / fos m q/o prdi 
f m i iešab A/n ~/o doda/ vedn t l 

osl/c(x f 0 Zab/n oe>/ic koji s/ odvoji/<% j 
kosdr / oaU/l/ct kaz/CU / /kcqc///ct , 
peraje, /h&a/a/ popra /vala 

CC/A. i v&pefe / peršf/) Sr-tno oatezđ/v 
(j (i cdjeu jpo, ce kqeoi/e /ćzack;) l J/ c >£' 

nvalc ki(k&f * ' 1 

Tire ha brZ mah jhsde^ ; alipnen? a zp/ 
se edah nade ocf n/e . 















E 


Pf h Uc\ ^Oi/p&Cl<a oC i <Qrzj h(±i 

o?vJ oiUčj YVlQi''čjCl\nY)Ct 
f\) ^ brQSVlQ^ 
j p^CrVO 

JZ Izu-Piaijjl cl 

b dtp 

i 4 (A? ^il( V) so.At ( Qr 
PLPo^ ml/ftU ca / [o S čp/f 

UM(^€S) 77j£S7x> fpodfet*'ina ■ 

cfuc/o, , ' I 

lcwka rcm ;Q(fcJi bpuhih >^o/pvo^i 

j ^cf 0/ ^/7^ : Mdfu j> SQ^// /t u C wl) ovali ^ 1 

q(6H ^0,l' l/u 4 r ~5dc{ b('pul(jfc ^?||/fjku. * 

| Sovderd f l 1 

4 zftcus cum ^ 1 

IZri6qft^ ton Cl'as oo/ U&idzq) 
A U-oq /'Ctv 1 /q n* /7 Ce^e ^ 1 

f oMijj <^roooh'c<^ i 

dlorfnnm n<xtf/tuo^ Pftiucizćt/>'o(? k o 
dtjcfa, h'ft&ku f <Sq\n'h' 7 prC(M$zah ' 

ftifCfa to« , £fa\n'f> ’ k/ / tf£W? a Z4 >7 ^ 

’ ^ p Sp tu f p^ C ’7 k toijjcAt k oj f/oJ ^ 1 

• (sfa K <hzlo& te peče a?/ moje* 
y ^ sr £>&*/ ±oa^ 













VoQjćlCiC(2 &ČL 




ŠOcjkčj bsc is >y^ met! 

4S~ +r / cvanjUčL. - isčoSpnfi » 





























































































































S ^JenU^J22 


Vrhlbo h/esfo 


ZO dlzcj brctšHcx 

4 c -/a rriQs/accL /// mornari na, 

4 t { j> je n>'c <3 

1 ctU#i ŠoAitnsc 
*b jhc :e mh'iekcc 
toh oq ccf t ('ni u mci 
S\re 'pcfc-edrh' Mazmttb'h'p/enm^ 
Zedera j bmsho, !UsitniJ)'. 
Unciun , ^ofrotp/ć s/qc t po no /esq>. 


i/i 


f ! 

A i doc( ! qf) (pj? mfc u ; 0 n i u 
miljeu a mj/^es/A' ^ os-fu (// A ’ 
dc i đx>£ii/a , 

"Je M t'$h ft i pfe ^3/ bilo hofj'g 


ćjfoT<ć)"oz f 




d%SS& 

Pita c ocf s/r<z 

* * 

datum: 

«p 

IBdtćj rna<t c]Q 
\o-u - š eđe 

predmet: 

<inq - 




-4h ; 


£ 


l 

vi- 


x arka: n 

. : "'H 


, ~z~o Peču u& 




Mđt. tlŠŠiL iSŠSS t poofam'a^ 

9U4 đifeJa / ' 7 


t 


rtfepLia \g¥pep{ Ura df šira 

'tMŠSSXSL 

sJaub s^Oem.. 



i ži rt čL. 

\ van i i 


H 


S^e đ< 

odro 


i rn fe sć* 

:ps; 

es/H 

r S{c% L 

1 M .1*2 

uk r 

aJ.'.U 

ijfev,' 

? a Ja i 
}<plai 

a 

a 

iiolMu z 

'MliUl 

rd\ hjbi 

1 


! l 


sna 


OL 


I O 

pr/'COu 

M\ 












































































































'pa'nc-e’Z. 


7 


o dal voo/e 

ndk 


] tdU& moircjdirinoL. 

J^uhčth' <f^ ?min f of tt{ hq fy " 

Z'boU/O} bro^hCL , bujsle Qm+O 

SVd rn Zvqfr^ / m //>£b i dq buof e 
rY) !n> < / >V> ^ ^ .7 ^ _ *u. »> 


rrilo t Qno , 2>odaj jPjJp 0 ^b/ € 

Zamko namaza/' pleh ; -žila 


fmvt K pusl/'ee. ac/ali 

OnP rUru P&C-/ u/? \f£LL o 


'e/ne. 


od cfntcRe ^f C/ Vž2 - L ° Jtf-čoj i/frTP i 

Z^'Htr n j>ĆT ( •' 


-oj 

c' u (C u ) 


Q>bojty 
Corn 

'lofmsLs 


Macfn* ]črvreZrfflo/ 

if L m/i'fek Cu - sdq d i U h&ih ' 


h'to* 


G i a f a 


/Ot/ , 

Q ziiCdL Štcfereu 


Q> 

Z \rc\ 


-u- brašna, 
nih'n štednu 

/Si 14 Ci 




Tuf&n / /" se.de/ _ 

m hjeko -fal'o c/q no o ze š /n> V sa A ’., 

^ff 1 / b<ms /po -gž/iccl , Sve zkppcp 
1^7/ ^ i /rub-C pn/('pd<Jo / Uc/factb 


I * ' / f C-cY f ^ 

ČajaMof \jc\Jri Mit buo/< ju&to 

I £> bj£ 1*1*11 (\/Jsz i (Am//€£$! Ou 

duv' onQ , 









Pijanci 

datum: 

im 

4 ž(juto.njkci 
d dka šećera, 

predmet: 

x?B9^y 

ime: 


47 tfl 


7 

4 


.„.jse 

4a S f 




rvq 


tćufooi 

m. as: 


ižU'irpi 


oaap z. 
P? 


SA 


f tf a fi H Gb i 


t dc h i/ocfg 


_ M> 

/’ S7q^//’ A’CV 
cimo! VQ}r / 


rumm ) 

cMM\/Đie 




e\f>,A &'ć>{jQ§Z< 

se. 


DO>.rV lb/, 

aeđe* 

" neb>r% a 



se 


>/£> 


C4 


4ufc1 ii 






Hj* <Wn£ Mpt'MVnt 
ZCbLkti /U^falfaiTJiJk 
f^y>uXaci'M i $t$L cd^tnA 4^*7 

OA $v otddzwkJi - [ dfdc'fa 
%c Aijjjw a />ntWo 



























































































%ć U rrf ecj Vcj o<rQ/;cg 




US cUda Sodevo^ 
d 6 dko, Qo ni)je i/ W ih Ovq h 
J (2? pJ fYy a sja o cn 
0 ~tr ie>(~Q sna 

6 b)eia r/jojv.ci —sni * 


7*1 


, f~&n'C&L o cf tfl/U u !A Cl 

rl Q C / Q C / SQ.de f cfo bro /9 ?j fSQ /) ; 

oq fzmienoe i snijeg . 

~ 1 *'* f doda h/ prijd ora, fX _ 

rt *\ ‘ 1 df ' _ 


Qj> nt pnsiAtt, 

derci ' 


■6/t ii 


> 7(2 


Snijeg ) -_ / 

bi Led i 16 dtOj se 

5 žumanjaka. mijena j j 
jda vi ' /? a pr t/ i c/io dfc\ st -e 
&S (A s i na ibioth oi wq drj r • 

q 2 L n {lČte : * 6 «% ŠUm/jeseni 

■i 6 TV (feV'SL 

0 pb tfn cte/o col 

i žq lice? vnlijelc^ 
skuhaj dok bude ausho , ^ 

Se ohladi 'hnb'eni 4 /^^, * 

tC ‘ P<a^rpu/ occtP/raicL / 

dm oj/ ctdn hcd't 

kafe necjo ompi na bo/^d 

M o 2 ~e ^ mulo pasiv upi b ' gtt rumon^ 

ili vnli/kcavln < ' 


SL 















PoVic-e2- u 


3 dcJ Vocf-e- 

žB elkčf ^t.eefe/ZL - 


predmet: 



’a 




hq brh b o ^ Gž. 
e s n-ii e ^ (Cl o h hkep r -i 



Q 7w/bbzm 7 ?i % 




i/.es a'n cl 


ccz m m : ( 



77 by / ijT) 


/ 


Oi . IZ£ 


j m mm/ 

l 


£p) U7Si\oMi-..\C 

irhr 4 ^uic/bnc^(p X $čf jzg tp 

M / L? ^/ 7 pt Qi/lq 

šSSžcž' m ni a + 



?(c 


mm 


Ql€ 


/ 


Qebk f M> . r>^ ) 


^ jnPrc \-y -fa’- \70rr t9?gM- S7 i/'k 



Sppi(b ^e^Cison | □ 































































V 1 X .Jt . 

-- 

Go bnzšnct 
^ ote i uJj’ct- 

<f \Lc h ' o ni rj f /^. e c 
kvv cU <? s o U 
čjen^e 

u.tnii'es'f tpusd' dv Pe 

<sf('aW > 

S'/ru' uy ®roiv<-{ l opef mciLopn-tf) 

<cdx(JI Q0rc pon&da/'-z / $>if nanHiv] 

fo.hlU> n^nomu, ‘ dd, 



PpdlSPi 8J7W/d -Pol) £ 


L- 


P 




datum: 

'^5s§^^ / 


predmet: 


ime: 


3 

€h\ 




/7Q. 


krit 

Z g'lavi'd^ Zuki^O 

2t 


nor> 


bcij 


ViSSŠSŠSd.. ° r °> WŠ& 

§ rt & i 


l 


$ 
2 re 


m 


4 : 


*■<&■ <SV<f* *2^y'<r 


’*3 


Ccpsr? p<p Z3 - ?mj qQ(%, wm 


c u 


n<?\ ohj 


Wto 


? 


e 


sv * 


7? 


cf zTe /r 7 r/f 


Hfč 7L 


firjanC- jcihutdj?_ 
Cl\' ^<Qrf idO 













































































































PpioVo ■h fesbo. 


G 


3. dci f>ve 

SL i\xf cl< 

i bji' 

Šv.l 

Umijesi bjesmo 

a\ ( čzJH^-O jŠfO i p 
jVLj'GU f Sol i 



&qMv\ 


<3 


+CJ 


K ' 

i 


dodaj' smje?/ cd 


gcp d!t<>\ OPtf'cb 

Um> tek 


pppo r 

4 am 

■Vi &) 


■ 

p i -frQ^ g 

Priji, !H<jo | 

fb-t Ou 'hjiS.bo 


mčflo ,h cs£(tš? zo\ s&tueAr^ 



j&CA P<^ 0- t/ OL ) 

QPz h’ no\ sU ( v& ^ 
dc\ Up iji Uj\L / 
SennUj +op(c itč 

n-e tu " k 02 C od urh/)jQ ) 

i ft o £ SC{l<Q^'iw 


,1 bj&lo, fij^ ^ 

jivz/oo bje eh je dobri / £j) druv/u^ 
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od pšenice. 

BAZLAMAČA 

11 mlijeka, 4 jaja, 12 dag šećera, limunova korica, sol, 
50 dag kukuruznog brašna "Podravka" 

5 žlica ulja, 2 dl kiselog vrhnja, 15 dag marmelade 
U mlijeku razmutite jaja, šećer, naribanu limunovu 
koricu, malo soli i kukuruzno brašno. Izlijte 
pripremljenu smjesu u tepsiju koju ste prethodno 
premazali uljem i dobro je zagrijali u pećnici. Pecite 
oko 50 minuta na 200°C. Pećenu bazlamaču zalijte 
vrhnjem i još kratko zapecite. Vruću premažite 
marmeladom, narežite na kocke i toplu poslužite. 

Savjet: Kod bazlamaće je važno da masnoća u 
tepsiji bude jako vruća i da se smjesa brzo zapeče 
kako se ne bi zalijepila za dno tepsije. 
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BANANINA TORTA 

1 , dag sur. masla, 22 dag moke, 1/2 zavitka pecilnega 
raška Regina, 7 dag sladkorja, 1 zavitek vamlina Regma;- 
: rumenjaRa, 2 beljaka, 2-3 banane. 

Našlo z nožem zdrobimo v moki, pomešani s pecilnim 
paškom. Dodamo vse naštete sestavine in pognetemo.v 
khko testo. Položimo ga v model za tortq, poravnamo in 
od straneh nekoliko vzđignemo v rob. Specemo. Oniaieno 
tcrto namažemo s trdim snegom, v katerega smo vtepli 
žico sladkorne moke V pecici sneg lahko porumemmo. 
nato pa po vrhu torte naložimo rezine banan. Potresemo 
jit kristalnim sladkorjem. 


TORTA OD BANANA 

1 dag svježega maslaca, 22 dag brašna, 1/2 omota praška 
z£ pecivo Regina, 7 dag šećera, 1 omot vamlm šećera 
•Regina, 2 žutanjka. 2 bjelanjka. 2-3 banane. 

Ntžem udrobite maslac u brašno, u koje ste umiješali 
prćšak za pecivo. Dodajte sve spomenute sastojke i umije¬ 
site krhko tijesto. Stavite ga u model za torte. Izravnajte 
qa ina stranama ga malo podignite tako da napravite rub. 
Ispecite Ohlađenu tortu namažite tvrdim snijegom, u koji 
ste utukli žlicu šećera u prahu. Tortu držite u pecmci sve 
dok snijeg malko ne porumeni, a zatim po vrhu torte 
stavite ploške banana. Pospite ih šećerom u kristalu. 





Izdelek je uporaben18 mesecev. 

Sestava: 0.35% etil vanilm. sladkor 
Hranite na suhem In na hladnem! 
Datum izdelave na robu vrečke. 

HP Kolinska . prehrambena 

industrija n.sol.o. Ljubljana 
TOZD Tovari o sub-o. 

Ljubljana. Šmartinsafa c. 30 



KUKURUZNI KOLAČ (PROJA) 

Sastojci: 4 jaja, 1 šalica šećera, 1 šalica kuku¬ 
ruznog brašna, 1 šalica pšeničnog brašna, 1 
šalica ulja, 1 dl mlijeka, 1 vanilin šećer, 1/2 
praška za pecivo 
Postupale šećer i jaja dobro Izraditi mikserom, 
a zatim dodati ostale sastojke i sve dobro 
izmiješati. Izliti u namašćeni lim i po želji gore 
staviti pekmez, voće, sir i slično. Dobro zagrijati 
pećnicu, a zatim smanjiti na 200°C i lagano 
peđ 20 minuta. 

MIJEŠANI KUKURUZNI KRUH 

Sastojd: 700 g ‘Tena* namjenskog brašna za 
dizano tijesto, 300 g kukuruznog brašna, 20g 
kvasca, 0,61 vode, 20 g soli 

Postupak: Kukuruzno brašno preliti s 0,31 
zakuhale vode i dobro izraditi. Parenu smjesu 
ostaviti da se ohladi. Potom dodati pšenično 
brašno, kvasac, sol i preostalih 0,3 I vode i 
dobro umijesiti. Ostaviti da se tijesto uzdigne 
oko 25 min. pri temperaturi od 27*C (kraj 
pećnice). Uzdignuto tijesto premijeslti, okruglo 
oblikovati, položiti na lim i ponovo ostaviti da 
se uzdiže na toplom mjestu oko 40 min. Peći 
na temperaturi od 240*C 50 minuta. 



..eno 13 g 

za 1 /2 kg brašna 


REZINE S MAKOM 

Umijesite tijesto od 200 g brašna nomiješanog s 1 malom 
žlicom (ravno napunjenom) »Praška za pecivo«, 150 g 
margarina, 1 vrećice »Vanilin šećera« dra Oetkera, 200 g 
svjezeg sira i malo soli. Tijesto razvaljajte i po sredini ga 
premažite nadjevom koji sie priredili miješajući 100 g sa¬ 
mljevenog maka, 4 žlice vrućeg mlijeka, 100 g šećera, i 
vrećice »vanilin šećera« dra Oetkera, ribr .e kore od 1 li¬ 
muna, 50 g grožđica i 2-3 žlice ruma. S jedne i druge duže 
strane izrežite tijesto 2 cm široko, 10 cm dugo od kraja 
prema sredini. Izrezane vrpce tijesta položite na nadjev i 
premažite ih razmućenim jajem. Pecite 35 minuta na tem¬ 
peraturi 225°C. Pečeno tijesto prelijte prelivom priređenim 
ukuhavanjem 60 g šećera i 1/2 dl vode do guste tekuće 
mase. 


REZINE S MAKOM 

Umesite testo iz: 200 a moke, zmešane z 1 malo do roba 
napolnjeno žlico »Pecilnega praška«, 150 g margarine, 1 
vrećice dr. Oetker »Vanilin sladkorja«, 200 g skute in malo 
soli. Testo razvaljajte in ga po sredini nadevajte z nade- 
vom pripravljenim iz: 100 g mletega maka, 4 žlic vročega 
mleka, 100 g sladkorja, 1 vrećice dr. Oetker »Vanilin slad¬ 
korja«, naribanom lupinom 1 limone, 50 g rozin in 2-3 žlic 
ruma. Na obeh daljšin straneh razrežite testo proti sredini 
na 2 cm široke in 10 cm dolge trakove, položite jih preko 
nadeva in namažite s stepemm 
jajcem. Pecite 35 minut pri tem¬ 
peraturi 225°C. Pečeno testo 
prejijte s prelivom. Pripravimo 
ga tako, da 60 g sladkorja in 1 /2 
dl vode kuhamo do gosto tekoče 
mase. 

Proizvedeno po licenciji »Dr. A. 

Oetker« Bielefeld 
Rok trajnosti 9 mjeseci 
Čuvati na suhom i hladnome 
mjestu! 

Datum proizvodnje otisnut na 
rubu vrećice 

»PODRAVKA«, Koprivnica Hrvatska 
Proizvodi: »SANA« d.o.o., Hoće Slovenija 
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Težina pripreme: jednostavno/ Težavnost: lahka 


UPUTA O NAČINU PRIPREME RAŽENOG 
MIJEŠANOG KRUHA 


I. RECEPTURA 


30 dag pšeničnog brašna T-850 ili T-500 
20 dag raženog brašna 

1 dag soli 

2 dag svježeg kvasca ili 1 dag suhog kvasca (1 paketić) 
3,2 dcl tople vode 

Umijesi se tijesto i ostavi na toplom mjestu 30 minuta. 
Nakon toga se oblikuje, stavlja u kalup i ostavi mirovati na 
toplom mjestu oko 30 minuta. Prije stavljanja u pećnicu kruh 
se premaže vodom i peče 40 minuta na 220°C. 

II. RECEPTURA 


60 dag pšeničnog brašna T-850 ili T-500 
20 dag raženog brašna 
20 dag kukuruznog brašna 


2 dag so 
4 dag sv 
4 dcl top 


ežeg kvasca ili 1,5 dag suhog kvasca 
e vode 


Kukuruzno brašno se popari sa 2,5 dcl kipuće vode i ostavi 
da se ohladi. Dodaju se gore navedene sirovine i sve zajedno 
umijesi. 

Daljnji postupak isti kao u recepturi I. Proces pečenja je 
nešto duži, te traje oko 1 sat na temperaturi 220°C. 

Dobiveni proizvodi su dugotrajne svježine i odlični uz 
domaće specijalitete. 


I 
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25 minuta Iminut 


Integralna riža sa špinatom i Ricotta sirom 

• 250g Uncle Ben’s® integralne riže, 400g Ricotta sira, 2 žlice maslinovog ulja, 1 žličica 
maslaca, 1 narezani luk, 300g špinata, sol, papar, 50g prženih nesoljenih indijskih 
oraščića, 2 zdrobljena češnjaka, 1/2 I pileće juhe. 


• Zagrijte maslac i ulje i pržite luk i češnjak oko 5 minuta dok ne postanu zlatne boje. 
Dodajte rižu i juhu te zakuhajte, poklopite i kuhajte 8 minuta. Dodajte špinat, poklopite i 
kuhajte još 3 do 5 minuta, dok ne upije sva voda. 

Pažljivo umiješajte Ricotta sir u rižu, začinite solju i paprom i poslužite, ukrašeno s 
indijskim oraščićima. 


Parboiled dolgozmati nebrušeni riž s špinačo in Ricotta sirom 

• 250g Uncle Ben’sP parboiled dolgozmatega nebrušenega riža, 400g Ricotta sira, 2 žlici 
olivnega olja, 1 čajna žlička masla, 1 sesekljana čebula, 300g špinače, sol, poper, 50g 
praženih neslanih zemeljskih oreškov, 2 zdrobljena česna, 1/2 I piščančje jušne osnove. 


• Pogrejte maslo in olje ter pražite čebulo in česen 5 minut oz. do zlatorumene ban/e. 
Dodajte riž in jušno osnovo, zavrite in kuhajte 8 minut. Dodajte špinačo, pokrijte in kuhajte 
dodatnih 3-5 minut oz. dokler riž ne popije vse vode. 

Pažljivo vmešajte Ricotta sir v riž, začinite s soljo in poprom in postrezite okrašeno z 
zemeljskimi oreški. 
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PRIPREMITE: 30 


40 dkg pečene puretine, 3 — 4 
lAcJZt IJIUI zelene paprike, mladi luk, po želji gljive, suh# 

Q slaninu, listiće lovora, ulje. 

o pUl t/linOm Komadiće puretine omotajte slaninom. Paprikir 

i luk operite, narežite na manje komade, takođefl 
i gljive ili neko drugo povrće po želji. Na ražnjiće nabadajte meso, luk, papriku,!? 
gljive i komadiće listića lovora. Premažite uljem i pržite nad žeravicom naglo,- 
da slanina postane hruskava. 

SVI3ET 16 - RECEPTI 



















PRIPREMITE: 40 dkg mljevenog mesa, 1 veliku glavicu 
luka, 40 dkg miješanog povrća (sezonskoga), 1 — 2 
režnja češnjaka, sol, papar, zelenog peršina, 2 —3 raj¬ 
čice, 1/2 žličice origana ili mažurana, 10 dkg nariba¬ 
nog sira (ili narezanog na listiće), stari kruh, ulje, žlicu 
škrobnog brašna 

Na što manje ulja ispirjajte nasjeckani luk, dodajte 
Reso i pirjajte da sasvim omekša. Osolite, popaprite, dodajte ustinjeni češnjak 
[nasjeckani zeleni peršin. Zagrijte pećnicu na 250°. U međuvremenu neka meso 
jirja još 15 minuta. U lim poslažite tanke kriške starog kruha. U meso dodajte 
ikrobno brašno razmućeno u malo vode, pa tim pokrijte kruh. Poslažite nare¬ 
dne rajčice pospite origanom i sirom. Zapecite u pečnici (oko 10 minuta). 

SVI3ET 16 - RECEPTI 


.apečeni 

nesni 

kolač« 





PRIPREMITE: gotovu podlogu za tortu, puding s 
okusom malina, 2 dcl svježih malina, malinovac,!; 
malo ruma, tučeno slatko vrhnje. 

Razrijedite malinovac i pomiješajte s rumom. 
obilato natopite podlogu za tortu, osobito rubove. Na-|| 
>unite pripremljenim pudingom, poslažite oprane i osušene maline, pa ukrasite^ 
učenim slatkim vrhnjem. 

SVIDET 16 - RECEPTI^ 


D oslastica 
3 malinama 






Zapečeni 
| rižoto 


PRIPREMITE: 30 dkg specijalne kobasice, 2—3 zelene 
paprike, 2 glavice luka, 2 žlice ulja, 2,5 dcl riže, 5 dcl 
juhe (može koncentrat), 4 — 5 odrezaka tvrdog sira, 
zeleni peršin, sol, papar. 

Na ulju ispirjajte nasjeckani luk, dodajte rižu, pa je 
malo propržite. Zalijte juhom, popaprite i oprezno posolite (juha je slana!). 
Pirjajte na laganoj vatri 15-tak minuta. Oprane paprike i kobasice narežite na 
rezance, a sir na kockice. Uključite pećnicu. Pospite meso, nasjeckani zeleni 
peršin, paprike i sir preko riže, stavite jelo da se zapeče (8—10 minuta) u 
^pećnici, da se sir otopi, i sve dobije boju. 

SVI3ET 16 - RECEPTI 






Starinski 

tokany 


PRIPREMITE: 30 dkg teletine, 30, dkg svinjetine, 30 
dkg govedine, 10 dkg suhe slanine, 10 dkg masti^ 
15 dkg luka, 1 dkg mljevene crvene paprike, 15 dkg 
zelene svježe paprike, 4-5 rajčica, 3 dcl kiselog^ 
vrhnja, 3 dkg brašna, po želji drugog povrća (ka¬ 
kvog ima), sol. 

Na masti ispirjajte nasjeckani luk, dodajte meso. S obzirom da svako za¬ 
htijeva drugo vrijeme kuhanja, najprije neko vrijeme pirjajte govedinu, onda 
svinjetinu, pa teletinu, a na kraju dodajte suhu slaninu. Kad meso bude skoro 
gotovo, dajte povrće, osolite i poprašite crvenom paprikom. Kad se skuha 
zalijte vrhnjem u kojemu ste razmutili brašno, neka malo provri. Provjerite je 
li dovoljno začinjeno. 

SVI3ET 16 - RECEPTI 
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PRIPREMITE: 4 jaja, 20 dkg šećera u prahu, male 
maslaca i brašna za kalup; 3 dcl slatkog vrhnja, 1 
žličicu instant-kave, 10 dkg čokolade, 1 paket sla¬ 
doleda od vanilije. 


jetna 


Drta od 
bjelanjaca 


Uključite pecnicu na najmanju toplinu, istucite bje 
lanjke u snijeg i dodajte oprezno šećer. Lim namažite 
maslacem i pospite brašnom, pa od mješavine oblikuj- ^ 
e dva lista za tortu. Pecite na najslabijoj vatri 40 — 50 minuta, da bude skroz’ 
ečeno i ostane bijelo. Istucite slatko vrhnje, dodajte kavu i naribanu čokoladu 
(dio čokolade ostavite za ukras). Na ohlađeni list torte stavite narezani sladoled, 
pokrijte polovicom kreme, pa drugi list, ostatak kreme i ukrasite čokoladom. 
Odmah poslužite 

78 SVI3ET 16 - RECEPTI 





SAMONIKLO BILJE 

BAZGA - SLATKI SOK 
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Bazga (crne zova — Sambucus 
nigra L.) rasprostranjena je u go¬ 
tovo cijeloj Europi, sjevernoj Afri¬ 
ci i zapadnoj Aziji. Raste po rubo¬ 
vima šuma, po živinicima, uz pu¬ 
tove, na neobrađenom, napušte¬ 
nom tlu. Listopadni je grm visok 
do tri metra, ali može narasti i do 
10 metara. Ima perasto neparne 
listove s nazubljenim rubovima 
(najčešće po pet listova). Bjelka- 
stozelenkasti cvjetići čine velike, 
sastavljene sploštene cvatove, in¬ 
tenzivnoga mirisa. Cvjeta potkraj 
svibnja i u lipnju, bere se dok se 
još nije posve rascvao. List se be¬ 
re kad je potpuno razvijen. Kora 
se bere s debljih grana u proljeće, 
a plod pri kraju ljeta, jer dozrije¬ 
va potkraj kolovoza. Plodovi su 
koštunice crne boje. Veličine su 
zrna graška, a sadrže pet koštica. 
Zrele bobice imaju kiselkastoslat- 
kasti okus. Sadrže pet-šest posto 
šećera, nešto kiseline (jabučna, 
vinska), tanina i eterično ulje. Od 
vitamina ima A, Bi, B2 i C, od mi¬ 
nerala najviše ima željeza, natrija 
i kalija. 

Cvijet i bobice bazge imaju ši¬ 
roku primjenu zbog ljekovitih 
svojstava. Sirup od bazginih bobi¬ 
ca smatra se jednim od najdjelo¬ 
tvornijih protiv kašlja i bronhiti¬ 
sa. Bazga je cijenjena među pče¬ 
larima zbog odlične paše za 
pčele. Koristi se i u farmace¬ 
utskoj i kozmetičarskoj industriji. 

Cvijet bazge se najviše koristi. 
Bere se za suhih, toplih dana, naj¬ 


bolje nakon kiše. Cvijet se reže s 
kratkom peteljkom i slaže u tan¬ 
kom sloju i stavlja na sušenje na 
tavan ili u blago zagrijane pećni¬ 
ce (oko 40 stupnjeva Celzija). Ne 
dira se dok se potpuno ne osuši, 
jer inače potamni i gubi na kvali- 
eti i izgledu. Ako pocrni mora se 
baciti. Suhi cvijet mora zadržati 
svoju prirodnu boju. 

Bazga nema posebnih zahtjeva 
za kvalitetu tla, dobro uspijeva na 
toplim sunčanim položajima na 
vlažnome humusnom tlu. Može se 
prikratiti sve do zemlje, ponovno 
će potjerati mlade izbo je, koji će 
cvasti za dvije-tri godine. Raz- 
mnaža se sjemenjem. Osim crne 
bazge, koja je najraširenija, po¬ 
stoji još dvadesetak sorti bazge. 

Cvijet i plod bazge mogu se ko¬ 
ristiti za pripremu različitih so¬ 
kova, sirupa, čajeva, džema, vina. 

SIRUP OD BAZGE 

Taj je sirup vrlo aromatičan, 
osvježavajući i vrlo se jednostav¬ 
no priprema. Uberite cvjetove s 
bazge dalje od prašnih putova. 

Pripremite: 50 velikih cvjetova, 
5 litara vode, 5 kg šećera, 6 dcl li- 
munske kiseline i dva limuna 

Cvjetove odvojite od peteljke, 
operie pod mlazom vode preko 
cjedila i potpite u 5 litara kipuće 
vode. Ostavite u poklopljenoj po¬ 
sudi 24 sata. Sljedeći dan procije¬ 
dite, dodajte šećer, limunsku kise¬ 
linu i na tanke ploške izrezan li¬ 
mun. Miješajte dok se sav šećer 


otopi. Dobiveni sirup procijeditge 
kroz gazu u suhe sterilizirane bo¬ 
ce, dobro ih zatvorite i pohranite 
na hladno i tamno mjesto. 

SIRUP OD BAZGINIH 
BOBICA 

Pripremite: 5 kg zrelih bobica, 
2 kg šećera, 3-4 klinčića, 5 dag li- 
munske kiseline, 1 1 vode. 

Na 5 kg očišćenih i opranih bo¬ 
bica dodajte litru vode i zagrijte 
do vrenja. Ocijedite sok i dobro 
zgnječite bobice (propasirajte). U 
dobiveni sok dodajte šećer i mije¬ 
šajte dok se sav šećer otopi. Do¬ 
dajte limunsku kiselinu i klinčiće 
te ponovno zagrijte do vrenja (ne 
smije kipiti). Djelomično ohladite 
i punite u tople suhe sterizilirane 
boce. Sirup možete koristiti razri¬ 
jeđen kao sok ili kao sirup protiv 
kašlja. 

DŽEM OD BAZGINIH 
BOBICA I DABUKA 

Pripremite: 1 kg zrelih očišće¬ 
nih bobica, 75 dag jabuka, 1,75 kg 
šećera, sok od limuna. 


Bobice očistite od peteljki, ope¬ 
rite. Jabuke ogulite, očistite i na¬ 
režite na tanke ploškice. Složite u 
posudu, dodajte 1/4 litre vode i 
kuhajte 10-15 minuta. Dodajte še¬ 
ćer i kuhajte dok se počne stvrd- 
njavati. Pri kraju dodajte limunov 
sok i ulijte u zagrijane staklenke. 

ČAD OD BAZGINA LISTA 

Sedam-osam listova prelije sa 
2 dl vrele vode i polagano kuhajte 
osam minuta. Ocijedite i dodajte 
malu žlicu meda. Koristi kao 
sredstvo za čišćenje krvi, kod osi¬ 
pa, bolesti jetre, bubrega, želuca i 
crijeva. 

Za urednu stolicu treba svaki 
dan pojesti 8-10 zrelih bobica ba¬ 
zge, dok se može brati svježa. Pre¬ 
ko zime uzimati suhi plod u obli¬ 
ku čaja. 

ČAD OD BAZGINA CVIDETA 

Žlica cvijeta prelije se sa 3 dl 
vrele vode i ostavi stajati 25-30 
minuta poklopljeno. Pije se toplo 
dva puta dnevno kod prehlade, 
promuklosti i upale pluća, za ispi¬ 
ranje grla, kod nesanice i srčano¬ 
ga nemira. 


Kad se jednom zasije kopar, nije više potrebno 
brinuti o njegovu uzgoju jer se on sam osjemje- 
njuje. Zahtijeva dosta vlage. Voli sunčani i zašti¬ 
ćeni položaj. Svi dijelovi biljke su aromatični, no 
mladi listovi imaju najizraženiju aromu. U kulinar¬ 
stvu se osim listova kao začin koriste i sjemenke. 
Najčešće se koristi svjež, a može se konzen/irati 
i za zimsku potrošnju - soljenjem, stavljanjem u 
ulje ili smrzavanjem. Kopar se koristi kao začin 
pri pripremi ribe, krastavaca, zelene salate, salate 
od krumpira, graha, šparoge, juha, jela od jaja 
mesa i za pripremu umaka. 

Smrzavanje kopra 

Operite svježe ubrani kopar, otrgajte grančice 
sa stabljike i složite u svežnjiće, osušite na ku¬ 
hinjskoj krpi. Na veću dasku stavite sol i na njoj 
usitnite kopar. Sve pokupite u zdjelu i rasporedi¬ 
te u pvc vrećice. Vrećice zavarite i pohranite u 
škrinju za duboko smrzavanje. Koristite ga kao i 
svježi. 

Kopar u soli 

Svježe ubrani kopar operite, otrgnite grančice, 
složite u svežnjiće, zavežite ih i objesite u hlad 
da se osuše. Osušite opranu staklenku i pripremi¬ 
te dvostruku količinu soli u odnosu na količinu 
kopra. Na dno staklenke stavite najprije nešto 
soli, potom osušene grančice kopra koji ponovo 
pospite solju. Tako napunite staklenku, na gornji 
sloj kopra stavite sol i natiskajte rukom tako da 
između redova kopra i soli ne bude praznog pro¬ 
stora. Zatvorite staklenke poklopcem na navoj i 
pohranite na hladno i tamno mjesto. Pri pripremi 
jela prvo dodajte kopar, a zatim ga po potrebi do- 
solite. 

Duha od kopra 

Potrebno je: 200 g svježih krastavaca, 30 g 
margarina, 30 g brašna, 1 litra mesnog bujona iz 


ZAČINI 

Aromatični 
kopar 

kocke, 2 žumanjka, 1 čaša slatkog vrhnja, 1/2 žli¬ 
čice Vegete, 1/4 žličice bijelog mljevenog papra, 

1 svežnjih kopra, sok od 1/2 limuna, 1/4 žličice 
šećera. 

Operite krastavce, ogulite ih i narežite na male 
kockice. Zagrijte masnoću, dodajte krastavce i la¬ 
gano pirjajte pet minuta. Zalijte mesnim bujonom. 
Izmiješajte u šalici brašno s malo vode, pa uz mi¬ 
ješanje dodajte u vreli bujon. Kuhajte na laganoj 
vatri osam minuta. Maknite s vatre. Izmiješajte 
žumanjke i vrhnje, dodajte malo juhe i sve umije¬ 
šajte u juhu. Otrgnite grančice kopra i skošite, 
dodajte u juhu. Začinite paprom, solju, vegetom i 
sokom od limuna. Ulijte u zdjelu za juhu i pospite 
površinu koprom. Poslužite bez miješanja. 

Hladna juha 

Potrebno je: 0,5 I jogurta, 0,2 I kiselog vrhnja, 1 
kg svježih krastavaca, 3 češnja češnjaka, 4 žlice 
ulja, 1 žličica soli, 2 žlice sitno narezanog kopra, 2 
žlice mljevenih oraha, malo mljevenog bijelog pa¬ 
pra. 

Ogulite krastavce, naribajte ih, posolite, izmi¬ 
ješajte i ocijedite. Oljuštite češnjak i zdrobite s 
malo soli. Na zdrobljeni češnjak dodajte nekoliko 
kapi ulja. Ocijeđenim krastavcima dodajte jogurt i 
vrhnje, izmiješajte, dodajte češnjak pa sve izmi¬ 
ješajte. Začinite solju i paprom, poklopite i odlo¬ 
žite u hladnjak dva sata. Izvadite iz hladnjaka, po¬ 




spite narezanim koprom i mljevenim orasima i 
poslužite kao hladno predjelo. 

Salata od mahuna i kukuruza šećerca 

Potrebno je: 0,5 kg mahuna, 150 g kuhanog zr- 
nja kukuruza šećerca, 3 mlada luka, 2 žlice sitno 
narezanog kopra, 3 tvrdo kuhana jaja, 1 žličica so¬ 
li, 4 žlice ulja, 2 žlice vinskog octa. 

Očistite mahune, operite i stavite u posudu sa 
slanom vodom. Poklopite i kuhajte 10 minuta.^Oci¬ 
jedite i ostavite da se ohlade. Očistite mlad? luk, 
operite i narežite na kolutiće. Ogulite kuhana jaja 
i narežite na osmine. Ocijedite kuhani kukuruz. 
Izmiješajte ocat, uije i sol. Promiješajte s povr¬ 
ćem. Poslažite jaja na površinu salate i obilno po- 
sipite usitnjenim koprom. 

Bijeli umak od kopra s vrhnjem 

Potrebno je: 1 svežnjić svježeg kopra, 40 g 
marganira, 30 g brašna, 1/2 I mesnog bujona iz 
kocke, sol, 1 dcl kiselog vrhnja, 1/2 žličice octa. 

Zagrijte masnoću i na njoj lagano prepržite 
brašno. Kopar sitno narežite na daščici na koju 
ste prethodno stavili nešto soli. Dodajte kopar na 
preprženo brašno, izmiješajte i zalijte s hladnim 
mesnim bujonom. Kuhajte na laganoj vatri uz mi¬ 
ješanje 5 minuta. Maknite s vatre, začinite vr¬ 
hnjem i octom i promiješajte. Poslužite topio uz 
kuhano meso, pire od krumpira i kruh od punog 
zrna. 

Umak od majoneze i kopra 

Potrebno je: 3 žlice sitno narezanog kopra, 100 
g majoneze, 200 g jogurta, 1 žlica octa, 1 žlica oc¬ 
ta, 1 žličica šećera, 1/2 žličice soli, 1/4 žličice bi¬ 
jelog mljevenog papra. 

Izmiješajte majonezu s jogurtom i octom u koji 
ste dodali šećer i sol. Dodajte usitnjeni kopar, 
sve dobio izmiješajte i poslužite uz jelo s roštilja. 


VRT 4 







































PRŽENI KOLAČI 

28 dkg brašna 
1 žlica praška za 
pecivo dra Oetkera 
8 dkg margarina 
3 jaja 

5 dkg šećera 
10—15 dkg marmelade 
od kupina »Podravka« 
ulje za prženje 
šećer u prahu 
vanilin-šećer dra Oetkera 

Prosijano brašno s praškom za pecivo izmrvite 
s margarinom, zatim dodajte jaja i šećer i umi¬ 
jesite glatko tijesto. Tijesto tanko razvaljajte i 
izrežite na kvadratiće. Na sredinu svakog kva- 
dratića stavite marmeladu, rubove namažite bje- 
lancem i preklopite u obliku trokuta. 

Pržite na vrućem ulju i pospite šećerom i vani- 
lin-šećerom. 


Recepti 
mar me- 

ladati 

© 

PODRAVKU 


OOUR »VOĆE« Koprivnica 






DROBLJENAC OD BRAŠNA 

3 jaja, 4 dkg šećera, 4 dcl ulja, 20 dkg brašna, vanilin-šećer 
dra Oetkera, 8 dkg ulja za prženje, 20 dkg miješane marme¬ 
lade »Podravka« 

Žumanca, šećer, brašno, mlijeko i vanilin-šećer 
izmiješajte i dodajte snijeg od bjelanaca. Dobi¬ 
venu smjesu izlijte na vruće ulje u tepsiju, krat¬ 
ko zapecite najprije na štednjaku, a zatim pe¬ 
cite u pećnici. Ispečeni kolač razdrobite vilju¬ 
škom i poslužite s marmeladom. 

BIJELE PLOŠKE 

20 dkg brašna, 2 žumanca, 1 dcl mlijeka, limunova korica, 
sol, vanilin-šećer dra Oetkera, 4 dkg margarina, 3 dkg šećera, 
1 dkg Digo-kvasca 

Ukras: 3 bjelanca, 15 dkg šećera, 20 dkg miješane mar¬ 
melade ^Podravka« 

Od brašna, žumanaca, margarina, šećera, dignu¬ 
tog kvasca, limunove korice, soli i mlakog mli¬ 
jeka umijesite dizano tijesto. Razvaljajte tijesto 
debljine prsta, stavite u tepsiju, pustite da se 
digne i pecite, ali ne do kraja. Izvadite ga iz peć¬ 
nice, premažite marmeladom i zatim istučenim 
snijegom od bjelanaca. 

Ponovo stavite u pećnicu 5—10 minuta. Nakon 
toga izrežite kolač na ploške i poslužite. 

PRŽENE RUŽICE 

20 dkg brašna, 3 žumanca, 2 dkg šećera, rum, 1 žlica kiselog 
vrhnja, ulje za prženje, 15 dkg miješane marmelade »Podrav¬ 
ka«, šećer u prahu 

Od brašna, žumanaca, šećera, ruma i vrhnja 
umijesite prhko tijesto. Ostavite ga kratko na 
hladnom mjestu pa ga razvaljajte i izrežite kva¬ 
drate u tri različite veličine. 

Uglove kvadrata zarežite dijagonalno, preklopite 
i spajajte sredine kvadratića s bjelancem. Dobi¬ 
vene »ružice« stavite pržiti na. ulje, pospite šeće¬ 
rom i u sredinu stavite marmeladu. 


KOTAČIĆI OD MARMELADE 

25 dkg brašna, 15 dkg margarina, 6 dkg šećera, limunova ko¬ 
rica, 2 žumanca, 2 žlice kiselog vrhnja, marmelada od šipka 
»Podravka«, rum, šećer u prahu i vanilin-šećer 

Od navedenih sastojaka umijesite na dasci prh¬ 
ko tijesto i ostavite da oko 1/2 sata odstoji u 
hladioniku. Zatim ga tanko razvaljajte i čašom 
izrežite kotačiće. Polovici kotačića izrežite ma¬ 
lom čašom sredinu da dobijete oblik prstena. 
Ispecite ih svijetložuto. Kotačiće premažite mar¬ 
meladom u koju ste umiješali rum i prekrijte 
prstenovima, koje ste prije toga posuli šećerom 
u prahu i vanilin-šećerom. 

SLATKI POLJUPCI 

40 dkg brašna, 28 dkg margaiina, 14 dkg šećera, 4 žumanca 
2 žlice vrhnja, 2 bjelanca, 1 vanilin-šećer dra Oetkera, 10 dkg 
oraha, 20 dkg marmelade od šipka »Podravka« 

Margarin izmrvite s brašnom, zatim dodajte še¬ 
ćer, žumanca, vrhnje i umijesite glatko tijesto. 
Oblikujte kuglice, u sredini napravite udubi¬ 
nu, namočite u bjelance i krupno rezane orahe 
izmiješane sa šećerom. U sredinu stavite mar¬ 
meladu i stavite peći u vruću pećnicu. 

TORTA »SRCE« 

1 Oetkerova torta svijetla, rum, malo mlijeka, sok od 1 limu¬ 
na, 30 dkg marmelade od šipka »Podravka«, 1 vrecica š’ag- 
-kreme dra Oetkera (aroma čokolade), 1/8 1 mlijeka 

Tortu izrežite u obliku srca. Okrajke biskvita 
izmrvite i pomiješajte s malo mlijeka i ruma 
(ako želite, svaki sloj torte malo navlažite ru¬ 
mom i mlijekom). Zatim prvi i drugi sloj pre¬ 
mažite marmeladom u koju ste umiješali limu¬ 
nov sok i pospite izmrvljenim biskvitom a treći 
sloj premažite samo marmeladom. Šlag-kremu 
pripremite prema uputi na vrećici. Tortu prema¬ 
žite sa strane šlag-kremom i ukrasite kao r.a 
slici). 
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TORTA S VIŠNJAMA 


KOLAC OD MAKA 

15 dkg maslaca, 25 dkg šećera, 6 jaja, 25 g maka, 2 dcl 
mlijeka, 1 vamlin-šećer dra Oetkera, 7 dkg ,đica, sok od 1 
limuna, 1 dcl ruma, marmelada od kajsij Podravka«, šećer 
u prahu 

Pjenasto umiješajte \*c r -ćer i žumanca. 
Mak skuhajte ^..m 1 3 grožđice i ma¬ 
lo šećera. U ješajte ohlađeni 

mak, snije a*. . inov sok i rum. 

Lagano sve : i ceite na namašćenoj 

pobrašnjenoj . 72 sata na srednjoj 

temperaturi (oko ŽOO'V 

Pečeni kolač prerežite napola, premažite marme¬ 
ladom, poklopite drugim dijelom i pošećerite. 

»LONDONER« KOCKE 

30 dkg brašna, 15 dkg margarina, 8 dkg šećera, 2 žlice kise¬ 
log vrhnja. 3 žumanca, 1/2 žlice praška za pecivo dra Oetkera 
Nadjev: 20 dkg marmelade od kajsija »Podravka«, 3 bje- 
lanca, 20 dkg šećera u prahu, 20 dkg badema, limunova ko¬ 
rica 

S prosijanim brašnom i praškom za pecivo raz¬ 
mrvite margarin, dodajte šećer, žumanca i vrh¬ 
nje, te umijesite glatko tijesto. Zatim razvaljaj- 
te tijesto na 1/2 cm debljine i stavite peći. Pot¬ 
kraj pečenja tijesto premažite marmeladom, a 
na to stavite nadjev. 

Nadjev: 

Bjelanca istucite u snijeg, dodajte šećer i limu¬ 
novu koricu, još tucite da dobijete čvrstu smje¬ 
su. Na kraju umiješajte mljevene bademe. Time 
premažite marmeladu i ukrasite oguljenim reza¬ 
nim bademima. Sve stavite nanovo u pećnicu 
zagrijanu na 180°C i ostavite u njoj dok se nad¬ 
jev ne posuši. 


15 dkg brašna, 5 dkg šećera, 5 dkg margarina, 1 vanilin- 
-šećer dra Oetkera, 1 žumance, limunova korica, malo kise¬ 
log vrhnja i soli, 1 podloga za torte dra Oetkera, 1/2 dcl 
cherryja, 25 dkg marmelade od višanja »Podravka«, 60 dkg 
svježih ili smrznutih višanja, 1 šlag-pjena dra Oetkera, mli¬ 
jeko, šećer, ostrušci čokolade 

Margarin izrežite na kockice pa ga najprije do¬ 
bro izmiješajte s brašnom. Zatim dodajte žu¬ 
mance, šećer, vanilin-šećer, ribanu limunovu ko¬ 
ricu, malo vrhnja i soli pa umijesite prhko tije¬ 
sto. Umiješano tijesto stavite na hladno mjesto 
da odstoji oko 20 minuta. Zatim ga razvaljajte 
u veličini i obliku podloge za tortu dra Oetkera 
i ispecite u pećnici. Pečenu podlogu od prhkog 
tijesta ohladite, premažite marmeladom od vi¬ 
šanja, na nju stavite biskvitnu pobogu za tortu 
dra Oetkera, poškropite je ravn .ijerno cherry- 
jem i ponovo premažite marr i.aom od viša¬ 
nja. Nakon toga stavite višnjf čišćene od koš¬ 
tica), pošećerite (ne smije biti eslatko) i cijelu 
tortu premažite tučenom šlag-pjenom dra Oet¬ 
kera. Ukrasite višnjama i ostrušcima čokolade, 
te stavite u hladionik 2—3 sata prije serviranja. 

ČOKOLADNI KOLAC 

5 jaja, 7 dkg šećera, 5 dkg čokolade u prahu, 7 dkg brašna, 

| 15 dkg marmelade od višanja »Podravka«, 1 vrećica šlag- 

-pjene, mlijeko 

i Pjenasto umiješajte žumanca i šećer. Zatim do¬ 
daj i te naizmjence čokoladu, čvrsto tučeni sni¬ 
jeg od bjelanaca i brašno. 

Smjesu stavite u namazani kalup posut brašnom 
i pecite na srednjoj temperaturi. Ohlađeni kolač 
premažite marmeladom i ukrasite tučenom šlag- 
-pjenom i ostrušcima čokolade. 









OKRUGLICE OD DIZANOG TIJESTA PJENA OD NARANČE 


50 dkg brašna 

1 1/2 dcl mlijeka 

2 jaja 

5 dkg šećera 
10 dkg maslaca 
sol 

limunova korica 
1 vrećica Digo-kvasca 
»Podravka« 

20 dkg pekmeza od 
šljiva »Podravka« 

10 dkg maslaca za preliv 
mak 


2 bjelanca 

14 dkg šećera u prahu 
30 dkg marmelade 
od naranče »Podravka« 


Bjelanca istucite u čvrst snijeg. Dodajte šećer i 
marmeladu i sve dobro pomiješajte da dobijete 


gustu pjenu. 

Izlijte u čaše sa stalkom 


poslužite. 



pm 


Brašno, jaje, šećer, sol, limunovu koricu, rastop¬ 
ljeni maslac i mlako mlijeko izmiješajte s dig¬ 
nu Lim kvascem. 

Izrađeno tijesto ostavite da se diže oko 1 sat. 
Zatim ga razdijelite u osam jednakih dijelova. 
Svaki dio malo spljoštite i u sredinu stavite 
obilnu žlicu pekmeza, te oblikujte okruglice koje 
ćete ponovno ostaviti da počivaju oko 15 mi¬ 
nuta. 

Kuhajte u pari ovako: u široku posudu stavite 
vodu, pa pokrijte gazom, nategnite i čvrsto za¬ 
vedite. Kad voda zakipi, složite na gazu 3—4 
okruglice, poklopite ih dubljom*posudom iste 
veličine i kuhajte oko 10 minuta. Vruće prelijte 
maslacem i pospite šećerom i makom. 










Lako i jednostavno se pune raznim kremama 


Sastojci: pšenično brašno, hidrogenizirano biljno ulje, 
natrijev bikarbonat, mlijeko u prahu, lecitin, sol 

Neto: 280 g 
VAFEL LISTI 

Sestavine: pšenična moka, hidrogenizirano rastlinsko olje, 
natrijev bikarbonat, mleko v prahu, lecitin, sol 

Neto: 280 g 
TORT VVAFERS 

lngredients:wheat flour, hydrogenated vegetable oil, 
sodium bicarbonate, milk povvder, lecitin, sol 

Net. wt.: 280 g-9 % OZ 
BALEZI ZIMCTOBM 

CocTaB: nneHMHHO 6paiiiHO, xnaporeHH3npaHa pacTUTe/ma 
MacT, HaTpnyM 6m<ap6oHaT, M/ieKO bo npaB, /ieu,HTHH, con 

HeTo: 280 g 

Ybo3hhk: "KECT/ll/IH-MAK” CKonje, MaKeAOHHja 


Nutritivne tablice 

Za pakiranje (280 g) 


Kalorije 1145 Kalorije iz masnoća 187 

% Dnevne vrijednosti 


U kupne masnoće 20,8 g 3,2% 

Zasićene masnoće 4,8 g _ 24% 

Holesterol 0 _ 0 

Natrij 314 mg _ 13,1% 

Ukupni ugljikohidrati 211 g 70,3% 

Dijetalna vlakna 0,252 g _ 1 >01 % 

Šećeri 2 g _ 

Bjelančevine 28,4 g 

Vitamin A 56IJ Vitamin C 0 


Kalcij _ 117 mg Željezo 20,22 mg 

• Postotne dnevne vrijednosti temelje se na dijeti od 
2 000 kalorija dnevno Vaše dnevne vrijednosti mogu 
biti više ili manje, ovisno o vašim kalorijskim 


potrebama 

_ Kalorije 2.000 2.500 

Ukupne masnoće manje od 65g 80g 

Zasićene masnoće manje od 20g 25g 

Holesterol manje od 300mg 300mg 


Natrij manje od 2.400mg 2.400mg 

Ukupni ugljikohidrati manje od 300g 375g 

Dijetalna vlakna manje od 25g 30g 

Kalorije po gramu: 

Masti 9 • Ugljikohidrati 4 • Bjelančevine 4 



Nutrition Facts 

Per Container (280 g) 


Calories 1145 Calories trom Fat 187 

% Daily Value 

Total Fat 20,8 g 

32% 

Saturated Fat 4,8 g 

24% 

Cholesterol 0 

0 

Sodium 314 mg 

13,1% 

Total Carbohydrate 211 g 

70,3% 

Dietary Fiber 0,252 g 

1,01% 

Sugars 2 g 

Protein 28,4 g 

Vitamin A 56 IJ Vitamin C 

0 

Calcium 117 mg Iron 

20,22 mg 


• Percent Daily Values are based on a 2.000 


calorie diet. Your daily values may be higher 
or lower depending on your calorie needs. 



Calories 

2.000 

2.500 

Total Fat 

Less than 

65g 

80g 

Sat. Fat 

Less than 

20g 

25g 

Cholesterol 

Less than 

300mg 

300mg 

Sodium 

Less than 

2.400mg 

2.400mg 

Total Carbohydrate 

300g 

375g 

Fiber 


25g 

30g 


Calories per gram: 

Fat9 • Carbohydrates 4 • Protein 4 


TVORNICA KEKSA I 
BJELOVAR 

5 VAFEL LISTOVA 


PISINGER TORTA 

OD ČOKOLADE 

Sastojci za kremu: 

• 6 jaja 

• 300 g šećera 

• 200 g čokolade 

• 400 g maslaca 
•rum 

Postupak izrade: 

Jaja, šećer i čokoladu tucite 
mješajući na pari. Kad se smjesa 
počne zgušnjavati stavite je hladiti. 
Zatim umješajte pjenasto izrađeni 
maslac, rum i mljevene orahe po 
želji. Ohlađenu tortu, po želji prelijte 
čokoladnim preljevom. 


VAFLA 


858881 


091641 


PRODUCT OF CROATIA 
BY "KOESTLIN" BJELOVAR 
IZDELANO V HRVAŠKI 
npon3BOAnren: ”KOESTLIN” 
A.A. EJE/IOBAP, XPBATCKA 


UPORABIVO DO: 
UPORABNO DO: 
BEST BEFORE: 
ynOTPEB/lMBO flO: 





















































PIŠINGER TORTA OD LIMUNA 

Sastojci za kremu: 

• 6 jaja 

• 350 g šećera 

• 450 g maslaca 

• limun 

Postupak izrade: 

Jaja i šećer tucite mješajući na pari. Kad se smjsa počne 
zgušnjavati, stavite je hladiti. Zatim umiješajte pjenasto 
izrađeni maslac, koricu i sok od limuna. Dobivenom kremom 
premazujte oblatne i slažite jednu na drugu, a zatim ih 
ostavite hladiti pod opterećenjem. 

Ohlađenu tortu, po želji, prelijte čokoladnim preljevom. 
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